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1.1 Diseño de programas para la implementación del plan de saneamiento con (BPM)
en la empresa san marcos carnes y embutidos.

1.2 RESUMEN.
La Seguridad alimentaria se ha convertido en uno de los temas más críticos y de mayor
importancia en muchas empresas enfocadas a la parte alimenticia, puesto que, está
muy ligada a la salud, confianza y bienestar de los diferentes consumidores. Por lo
anterior el presente estudio se basa en diseñar un plan de saneamiento con ayuda de
las BPM para la empresa San Marcos Carnes y Embutidos. Durante los primeros
meses del presente año se realizaron dos visitas a la empresa observando las
diferentes falencias como la falta de aseo y desinfección de todas las áreas de la
planta, de registros para el control de diferentes actividades como el control de los
residuos sólidos y plagas, gracias a ello se obtuvo un diagnóstico inicial basado en
avaluar el estado de las instalaciones, equipos, utensilios ,alrededores, diseño de la
planta, higiene y el cumplimiento de los diferentes procesos que se deben realizar
todos los días de producción, Con base a los resultados se procedió a la elaboración
de los diferentes programas (Programa de aseo y desinfección, programa de residuos
líquidos y sólidos, programa de control de plagas, cada programa está debidamente
documentado, por ultimo de diseño un cronograma de actividades para cada una de
las áreas que se encuentran en la empresa. Por lo tanto se da cumplimiento al decreto
2162 de 1983, y la Resolución 2674 de 2013, para toda empresa que procese o
manipulen alimentos para el consumo humano.
Palabras clave: BPM, Programa, saneamiento, procedimientos, diagnostico.

Abstract.
Food safety has become one of the most critical and most important issues in many
companies focused on the food sector, since it is closely linked to the health, confidence
and well-being of different consumers. Therefore, the present study is based on designing
a sanitation plan with the help of (BPM) for the company San Marcos Carnes y Embutidos
During the first months of this year two visits to the company were made, observing the
different shortcomings such as the lack of cleaning and disinfection of all areas of the
plant, of records for the control of different activities such as the control of solid waste
and pests , thanks to this, an initial diagnosis was obtained based on assessing the state of
the facilities, equipment, utensils, surroundings, plant design, hygiene and compliance
with the different processes that must be carried out every day. Based on the results,
proceeded to the preparation of the different programs (Cleaning and disinfection
program, liquid and solid waste program, pest control program, each program is duly
documented, finally designing a schedule of activities for each of the areas They find in
the company, therefore, compliance with Decree 2162 of 1983, and Resolution 2674 of
2013, for the company that processes or manipulates food for human consumption.
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1.3 Planteamiento del problema.
Si bien actualmente se trabaja en los complejos problemas de sanidad y calidad en los
alimentos aún se continúa trabajando en ello, con ayuda de las leyes vigentes como indica
(OMS 2007), La calidad de los alimentos ha representado un problema de salud para el
ser humano desde los albores de la historia, y muchos de los problemas actuales en esta
materia no son nuevos. Aunque los gobiernos de todo el mundo se están esforzando al
máximo por aumentar la salubridad del suministro de alimentos, la existencia de
enfermedades de transmisión alimentaria sigue siendo un problema de salud significativo
tanto en los países desarrollados como en los países en desarrollo. (p.4)

Cabe mencionar que, es necesario tener conocimiento de lo que se ha hecho hasta el
momento en cada país y conocer su normativa como explica (Espinoza, 2014) “La
preocupación de los consumidores por el aspecto de salubridad ha causado que diversas
entidades gubernamentales creen parámetros o estándares para respaldar la inocuidad y
calidad de bienes alimenticios” (p.1).

Colombia cuenta con la normatividad que da a conocer los parámetros o estándares para
el plan de saneamiento tales como: resolución 2674 de 2013 y el decreto 2162 de 1983
entre otras, así mismo permite que las empresas tengan una producción, procesamiento
y expendio de los productos cárnicos procesados adecuados para el mercado. Por lo
anterior la importancia de garantizar que los productos cárnicos no presenten riesgos de
contaminación por diferentes factores como manipulación del personal,
microorganismos, productos químicos y transporte etc.

La empresa San Marcos carnes y embutidos, se encarga de producir alimentos cárnicos
(embutidos), la cual, por ser nueva no contaba con un plan de saneamiento exigido por la
ley, los cuales nos ayudan al control en cuanto a higiene y calidad de los productos en
empresas que se dedican a la producción y manipulación de productos cárnicos.

Por otro lado la falta de los programas de plan de saneamiento enfocados en aseo y
desinfección, control de residuo líquidos y sólidos y control de plagas en las diferentes
instalaciones, a su vez los diferentes procedimientos dados por los operarios no siempre
son los mismos, esto puede afectar la homogeneidad en los resultados finales del producto
alimenticio disminuyendo el control y manejo de las BPM.
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Por lo anterior, garantizar la higiene y calidad de estos productos es de gran importancia
ya que el consumo de estos alimentos sin los procesos adecuados puede presentar riesgos
en la salud de los consumidores, por lo tanto es importante implementar y utilizar un plan
de saneamiento que permita y garantice al consumidor un producto de alta calidad gracias
a los procedimientos y cumplimento de los requerimientos básicos teniendo en cuenta las
BPM.

1.4 OBJETIVOS.
1.4.1 Objetivos generales.


Diseño de los programas para la implementación del plan de saneamiento con
(BPM) en la empresa San Marcos Carnes y Embutidos.

1.4.2 Objetivos específicos.


Realizar un diagnóstico inicial para conocer el estado general en que se encuentra
la empresa.



Diseñar el programa de aseo y desinfección describiendo el proceso que se debe
realizar en cada área incluyendo equipos, utensilios y demás instrumentos
involucrados en la producción.



Documentar y establecer el programa de residuos líquidos y sólidos
determinando su clasificación con ayuda de la legislación vigente.



Diseñar y establecer el programa de control de plagas planteando así los
procedimientos de monitoreo y control que se deben llevar a cabo.
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1.5 MARCO TEÓRICO.

1.5.1 MARCO LEGAL (Leyes).
A continuación se relacionan el Decreto 2162 de 1983 y la Resolución 2674 de
2013, normas con las cuales este proyecto se apoyó para su desarrollo.



Decreto 2162 de 1983.
Por el cual se reglamenta parcialmente el título V de la ley 09 de 1979, en
cuanto a producción, procesamiento, trasporte y expendio de los productos
cárnicos procesados, instaura las obligaciones que debe tener cada producción en
cuanto a procesamiento, transporte y expendio de los productos cárnicos
procesados. Los productos cárnicos procesados que se elaboren, empaquen,
trasporten, comercialicen o consuman en el territorio nacional. Deberán someterse
a las disposiciones del presente decreto y a las complementarias. Que en
desarrollo del mismo o con fundamento en la Ley dicte el ministerio de salud.
(Decreto 2162,1983)
En este decreto se reglamenta en cuanto a producción y expendio de productos
cárnicos procesados que sean elaborados, empacados y transportados para
consumo deberán ser regidos bajo las condiciones de dicho decreto; así mismo el
funcionamiento de toda planta de productos procesados debe contar con la
licencia sanitaria de funcionamiento expedida por el ministerio de salud.



Resolución 2674 de 2013.

La resolución nos habla sobre las prácticas y los principios básicos de higiene en cuanto
a la manipulación, preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y
distribución de cada uno de los alimentos para consumo humano, con el fin de garantizar
que los alimentos se fabriquen en las mejores condiciones sanitarias y mitigar al máximo
los riesgos durante las diferentes etapas que se encuentran dentro de una cadena de
producción.
Tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas
naturales y /o jurídicas que ejercen actividades de fabricación, procesamiento,
preparación, envase, almacenamiento, transporte, distribución y comercialización de
alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para notificación, permiso o
registro sanitario de los alimentos, según el riesgo es salud pública, con el fin de proteger
la vida y la salud de las personas.
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Esta resolución ayuda a determinar el correcto manejo y clasificación de los residuos
sólidos y líquidos dentro del establecimiento de producción hasta su disposición final
fuera de las instalaciones, teniendo en cuenta que se deben realizar estos procesos de
forma que no se llegue en ningún caso a contaminar el alimento, para lo cual el
establecimiento debe contar con el sistema adecuado para la recolección y
almacenamiento de dichos residuos.

1.5.2 Que son las BPM (Buenas prácticas de manufactura).

Las Buenas Prácticas de Manufactura son un conjunto de principios y
recomendaciones técnicas que se aplican en el procesamiento de alimentos
para garantizar su inocuidad y su aptitud, y para evitar su adulteración.
También se les conoce como las “Buenas Prácticas de Elaboración” (BPE)
o las “Buenas Prácticas de Fabricación” (BPF). (Díaz, 2009, P 10).

Es el Conjunto de directrices establecidas para garantizar un entorno
laboral limpio y seguro que, al mismo tiempo, evita la contaminación del
alimento en las distintas etapas de su producción, industrialización y
comercialización, Las BPM son una herramienta básica para obtener
productos seguros para el consumo humano, ya que se basan en la higiene
y la forma de manipulación de los alimentos por parte de las personas; son
útiles para el diseño y el funcionamiento de los establecimientos, así como
para el desarrollo de procesos de elaboración de productos.(FAO,2011,P
1).

1.5.3 Importancia de implementar BPM.
¿Son importantes porque?




Evitan problemas de salud a los consumidores tales como intoxicaciones por el
consumo de alimentos de mala calidad, multas o sanciones por mal manejo de los
productos o lo que es peor, el cierre de las plantas, mala reputación etc.
Se observa un monitoreo y control estandarizado de los diferentes procesos para
la elaboración del producto, si los equipos y utensilios cumplen con las normas
sanitarias, para el mejoramiento de los procesos de la planta, generando así, una
mayor satisfacción y seguridad al consumidor. (Alvear, 2015).

1.5.4 ¿Qué es un manual de BPM?
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El manual de BPM contiene las especificaciones que se deben tener en cuenta al
momento de llevar a cabo procesos de producción de alimentos en cada una de las
etapas de dicho proceso tales como la disposición de maquinaria, equipos y
materia prima para la obtención del producto final, lo anterior teniendo en cuenta
las condiciones de higiene e inocuidad que garantizan la calidad del producto final
que se dispondrá al consumidor. (Alvear 2015).

Es el soporte que demuestra la inocuidad y calidad de los productos que se
procesan en una empresa, mediante el cual se confirma o asegura que los
productos están consistentemente controlados y producidos con estándares de
calidad, apropiados para su uso planeado y como es requerido para su
comercialización (Díaz,2012,P16).

1.5.5. Condiciones básicas para cumplir con las BPM.

Edificación e instalaciones:







Estar aislados de focos de insalubridad.
Tener alrededores limpios.
Facilitar la limpieza y la desinfección.
Tener buen abastecimiento de agua potable.
Contar con áreas para la disposición de residuos líquidos y sólidos.
Tener instalaciones sanitarias.





Equipos y utensilios:
Ser resistentes a la corrosión.
Deben facilitar el proceso de desinfección.
No deben favorecer la proliferación de microorganismos (lisos).
Manipuladores de alimentos:











No deben presentar heridas, infecciones respiratorias y/o gastrointestinales.
Deben realizar el curso de manipuladores de alimentos.
La vestimenta y la presentación personal debe cumplir con los siguientes
requisitos:
Tener higiene personal.
Uniforme de color claro.
Tener cremallera en lugar de botones.
No tener anillos, aretes, reloj, cadena ni ningún otro tipo de accesorio.
Mantener el cabello cubierto y recogido.
Mantener las uñas cortas y sin esmalte.
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Llevar zapato cubierto.






Materias primas:
Deben ser inspeccionadas.
Deben se lavadas y desinfectadas en caso que lo requieran.
Conservar la temperatura de almacenamiento para cada una de ellas.
Se debe evitar la contaminación cruzada. . (Sánchez, 2011, P 17).

¿Quién exige las bunas prácticas de manufactura?
Para las industrias de alimentos que operan en el país, existe una legislación
sanitaria la cual contempla los reglamentos técnicos y sanitarios, su aplicación y
vigilancia.
El ministerio de protección social y del trabajo es el organismo normativo en
Colombia de políticas en materia de calidad e inocuidad de los alimentos y
elaborador de los reglamentos técnicos para ser aplicados, por las autoridades
sanitarias territoriales, ya sean departamentales, municipales o industriales y por
el instituto nacional de medicamentos y alimentos (INVIMA). (Castillo, 2008, P
23).

Beneficios que se obtienen al trabajar con (BPM).


Producir con calidad sanitaria.




Mejorar las condiciones de higiene en los procesos de elaboración y garantizar la
inocuidad.
Competir en el mercado local.



Mantener la imagen del producto y aumentar las ganancias.



Tener clientes satisfechos.



Cumplir con la ley.



Evitar riesgos de contaminación de los productos. . (FAO, 2011, P 4).
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Plan de saneamiento básico:
Se desarrolla con la finalidad de controlar, prevenir y eliminar posibles contaminantes
como microorganismos, sustancias químicas o agentes físicos, presentes en el
personal, las instalaciones, equipos y utensilios que intervienen en el proceso de
preparación, almacenamiento y venta de los alimentos. (Amador, 2015).
El plan de saneamiento básico está conformado por los siguientes programas:
- Programa de aseo y desinfección.
- Programa de residuos líquidos y sólidos.
- Programa de control de plagas.

1.6 METODOLOGIA.
Durante la elaboración del proyecto se inició con un diagnóstico sobre cada uno de los
procedimientos de la empresa en cuanto al manejo de las diferentes áreas, con el fin de
obtener su estado actual. Con base a lo anterior se diseñaron los diferentes programas
para la implementación del plan de saneamiento como Programa de aseo y desinfección,
control de plagas y manejo de residuos líquidos y sólidos.

1.6.1. Diagnóstico inicial.
Este diagnóstico se realizó para conocer el estado de la empresa a nivel físico en cuanto
a (pisos, paredes, techos, mesones, etc.), si había presencia de plagas (ratones,
cucarachas, moscas etc.) el manejo de los residuos líquidos y sólidos, (si realizaban la
separación de estos) teniendo en cuenta la Resolución 2674 de 2013 y el 3075 que aunque
se encuentra derogado contiene todos los parámetros que se podían utilizar como base.

Para el diagnóstico inicial se utilizó ver ANEXO 1, donde se evaluó el estado general
de la empresa (Alrededores, Diseño de la planta, equipos, utensilios, instalaciones,
higiene, área de producción.) teniendo en cuenta la fecha y el nombre de la persona que
realizaba el diagnostico con el fin de mejorar y prevenir los procesos que realizan en la
empresa.
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¿Que se observó dentro de la empresa?
Se observaron diferentes falencias como:
1. La ausencia registros que permitan el control de las diferentes áreas de la plana.
2. Falta más orden y limpieza en todas las áreas de la planta.
3. Falta más control en cuento a las basuras (contar con canecas de diferentes colores
para su clasificación).
4. En los alrededores de la plata se están realizando construcciones para mejoras la
misma construyendo la trampa de grasa con el fin de mejorar y cumplir las leyes.
5. Presencia de contaminación cruzada.
6. Los operarios no realizan siempre las mismas operaciones en cuanto al proceso
de lavado y desinfección.
1.6.2 Procedimiento.
Con ayuda de la información recolectada en el diagnóstico inicial y del decreto 2162
de 1983 y de la resolución 2674 de 2013, los programas que hacen parte del plan de
saneamiento se diseñaron de forma escrita especificando paso por paso los diferentes
procesos que se deben realizar en cada área de la empresa, llevando así a cabo un análisis
de tiempos de procesos para cada uno de los programas, apoyándonos en el material
visual necesario como (cuadros explicativos y diagramas, registros etc.).
Cada programa fue documentado con su introducción, objetivos generales, objetivos
específicos, definiciones, alcance, procedimientos, monitoreo y verificación.

1.6.3. Plan de saneamiento.
Se diseñaron los programas del plan de saneamiento en base a los siguientes puntos:





Programa de aseo y desinfección.
Programa manejo de residuos líquidos y sólidos.
Programa control de plagas.

1.6.4. Recolección de información.
Durante la recolección de información, lo primordial fue visitar la empresa de esta
manera se logró observar las instalaciones, equipos, utensilios, y realizar el diagnóstico
inicial.
Determinando cuales eran las falencias de la empresa en cuanto a los procesos que
realizan los operarios en las diferentes áreas de la planta cuales se pueden mejorar y cuáles
se deben implementar como manera preventiva.
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1.6.2. Situación geográfica.
La empresa San Marcos Carnes y Embutidos, así como se puede ver en la siguiente
imagen, se encuentra ubicada en el municipio de Choachi pertenece al departamento de
Cundinamarca se encuentra ubicado en la provincia de oriente del departamento de
Cundinamarca, provincia de oriente, de la cual también hacen parte los municipios de
Caqueza, Chipaque, Fome y Une. Tiene una temperatura de 18grados, distancia de 38km
de Bogota D.C. Observar imagen 1. (Alcaldia, 2013.)

MAPA.

Imagen 1. Choachi Cundinamarca

Fuente: Google maps.
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1.6.3. Enfoque de investigación.
El método que se utilizo fue de tipo cualitativo ya que se recolecto información basada
en el diagnóstico inicial que se le realizó a la empresa San Marcos Carnes y embutidos,
permitiendo así observar los puntos en los cuales se trabajaron.

1.6.4 Variables.
- La primera variable que se tuvo en cuenta fue el estado en que se encontraba la
empresa a nivel físico (instalaciones, equipos, utensilios,) saneamiento, personal que
tenía contacto con los alimentos, donde se pudo evidenciar la proporción de
cumplimiento que tenía la empresa en cuanto al plan de saneamiento.
- Con base a la recolección de información en la empresa y junto con la bibliografía, se
logró obtener la suficiente información para el diseño de los diferentes programas
relacionados al plan de saneamiento.

1.6.5 Métodos
1) Instrucciones técnicas, registro: Diagnóstico inicial.
2) Procedimientos: Implementación del Plan de saneamiento.
3) Formatos: Cuadros explicativos.
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1.7 Resultados.

ACTIVIDAD

QUE.

COMO CUMPLIRLO.

1. No se tiene control de la
entrada de visitantes.

1. Crear un registro de control de
entrada y salida para visitantes.

2. El personal no realiza el
protocolo de lavado y
desinfección de manos antes
de ingresar al área de
producción.

2. En el programa de aseo y
desinfección se dejan por escrito
los pasos para un buen lavado de
manos.

3. No cuentan con los
detergentes y desengrasantes
adecuados.

3. En el programa de aseo y
desinfección se sugiere el
detergente y desengrasante con su
respectiva ficha técnica.

4. Falta de materiales para la
Que no cumple la empresa en
realización del aseo y
cuanto al plan de saneamiento
desinfección en las diferentes
básico.
áreas.

4. Se especifica en el programa de
aseo y desinfección que materiales
se requieren para realizar el aseo y
desinfección en las diferentes
áreas de la planta.

5. No cuenta con un control
de plagas.

5. Se deja por escrito cuales son
las medidas de prevención al igual
que un registro para el control de
plagas.

6. No se tiene un control en
cuanto a las basuras.

6. En el programa se residuos
sólidos se estipula las clases de
canecas que se deben usar para
facilitar su control.

7. No cuenta con un control
de aseo y desinfección.

7. Se crea en el programa de aseo
y desinfección el registro para el
control del mismo especifican los
pasos a seguir.
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PROGRAMA DE ASEO Y DESINFECCION.
SAN MARCOS CARNES Y EMBUTIDOS.

Introducción.
El aseo y desinfección de superficies, equipos y utensilios son procesos que se
realizan con el fin de minimizar la trasmisión de infecciones como manera estratégica
de seguridad a nivel de procesos de fabricación de los productos.
Objetivos.

Objetivo general.


Establecer los procesos que se deben realizar en cuanto aseo y desinfección en
quipos y utensilios, instalaciones brindando espacios limpios y seguros libres de
cualquier tipo de contaminación.

Objetivos específicos.




Crear paso por paso los procesos de aseo y desinfección en cuanto a la cantidad
de detergentes y desinfectantes que se deben usar en las instalaciones, equipos y
utensilios.
Establecer registro para el control diario de aseo y desinfección de la empresa San
Marcos carnes y embutidos.
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DEFINICIONES.
Agente limpiador: los agentes limpiadores- hacen referencia al conjunto de productos
químicos utilizados en el proceso de la preparación de superficies cuyo objetivo es
eliminar y limpiar los contaminantes que puedan existir en la superficie de un material.
Bactericida: sustancia de origen natural o sintetizado químicamente que es capaz de
destruir y eliminar bacterias.
Contaminación: la contaminación es la introducción de sustancias u otros elementos
físicos en un medio que provocan que el alimento sea inseguro o no apto para su consumo.
Desinfección: proceso donde se eliminan los agentes patógenos reconocidos, pero no
necesariamente todas las formas de vida microbianas.
Desinfectante: producto bioquímicamente activo que permite eliminar las bacterias,
virus y microorganismos, dejando las superficies listas para trabajar.
Detergente: producto químico con capacidad de disolver la suciedad o las impurezas que
tiene una gran acción emulsionante de grasas y no es tóxico.
Limpieza: Acción o efecto de limpiar la suciedad de una superficie mediante métodos
físicos o químicos.
Patógeno: un patógeno se refiere a los agentes infecciosos que son capaces de generar
un daño o enfermedad en otro organismo de cualquier tipo.
Suciedad: hace referencia a cualquier residuo orgánico o inorgánico que se encuentra en
una superficie que se desea limpiar y deba ser removido.
Tóxico: todo elemento o sustancia que puedan resultar nocivos y dañinos para algún tipo
de organismo.

ALCANCE.
Este programa está disponible para todo el personal que trabaja en la planta San Marcos
carnes y embutidos para minimizar la contaminación que se puede producir en sus
procesos de elaboración, equipos y utensilios y personal que entra en contacto directo e
indirecto con los productos.
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NORMAS BASICAS EN CUENTO AL ASEO Y DESINFECCIO.







El personal debe contar con los elementos de protección necesarios.
Conservar ordenadas las diferentes áreas de trabajo.
Antes y después de cada operación realizar la limpieza en cada uno de los equipos y
utensilios verificarse y registrarse.
Los artículos de un solo servicio (vasos plásticos, papel, toallas) deben depositarse
en las canecas de basura correspondientes.
La limpieza y desinfección de toda la sala de proceso deben verificarse y registrarse.
PROCESOS.

PERSONAL.
Procedimiento de lavado de manos.
Implementos: Jabón líquido desinfectante (marca Tecna), agua, toallas desechables.
Un buen lavado de manos ayuda a prevenir la transmisión de enfermedades y la
contaminación cruzada de los productos alimenticios.
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¿CUÁNDO ES NECESARIO LAVARSE LAS MANOS?







Cuando inicie el turno de trabajo.
Cuando las manos se sientan sucias.
Después de ir al baño.
Antes de ponerse los guantes de manipulación o desechables.
Después de manipular alimentos crudos.
Antes de manipular alimentos.

Uniforme.
El uniforme dentro de la planta es de uso obligatorio el cual debe ser de color blanco en
su totalidad además de utilizar los siguientes implementos:
Cofia o gorro: Este debe ser de color preferiblemente claro, nuevas, el personal antes de
ingresar al área de producción debe tener su cofia bien pues de manera que cubra sus
orejas garantizando de esta manera que todo el cabello este dentro del gorro o cofia y
evitar que caiga al alimento, este debe ser desechado una vez se termine la jornada laboral.
Tapabocas: El personal antes de ingresar al área de producción debe cubrir su boca y
nariz en todo momento y este debe ser desechado terminando la jornada laboral.
Zapatos: Estos deben ser cerrados y de suela antideslizante en su preferencia (botas de
caucho) deben mantenerse limpias y en buen estado todo el tiempo. Estas antes de
ingresar al área de producción deben pasar por el lavado de desinfección que se debe tener
antes de ingresar al área de producción. VER imagen 1.


Se debe llevar un registro de control sobre la higiene de los uniformeS
(VER ANEXO3).

Visitantes.
Toda persona externa que ingresa a la planta por algún motivo al área de producción debe
cumplir con los siguientes requisitos:




Pedir autorización para poder ingresar al área de producción.
Registrar su visita a la empresa
Utilizar el informe descrito en el manual. (VER ANEXO 4).

ASEO Y DESINFECCION DE TECHOS, PISOS, PAREDES, PUERTAS.
Pisos y paredes.
Lavado: Manual.
Materiales de aseo y desinfección: Escoba, recogedor, cepillos de cerdas plásticas,
secador de pisos, esponjilla o zabra, manguera con agua fría, detergente- desinfectante.
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Detergente: Degratec 21(Concentración ver ficha técnica del producto VER ANEXO).
Desinfectante: cuaternario 31ml/ 1litro de agua.

ACTIVIDAD.

Aseo y
desinfección de
paredes y pisos.

PROCEDIMIENTO.
1. Eliminar los residuos sólidos
con la ayuda de los materiales
de aseo y limpieza. Colocar los
residuos en los depósitos de
basura.
2. Eliminar los residuos con agua.
(manguera).
3. Aplicar el detergente: Degratec
21
4. Utilizar el cepillo para refregar
los pisos y una esponjilla o
zabra para refregar las paredes.
5. Enjugar con agua limpia hasta
conseguir la eliminación
completa del detergente.
6. Escurrir con ayuda del secador
de pisos.

RESPONSABLE.

Operario encargado.

FRECUENCIA: Paredes cada 8 días, pisos cada vez que se realice producción cada vez
que sea necesario.

Techos y puertas.
Lavado: Manual.
Materiales de aseo y desinfección: Cepillos de cerdas plásticas, paños, manguera
Detergente: Degratec 21(Concentración ver ficha técnica del producto).
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ACTIVIDAD.

1. Limpieza del
techo.

PROCEDIMIENTO.
1. De acuerdo a las instrucciones
del fabricante aplicar el agente
limpiador.

CUANDO.

RESPONSABLE.

1. Cada año.

2. Remojar en su totalidad con
agua.

Operario encargado.

2. Puertas.
3.

Aplicar el detergente, restregar
con la ayuda del cepillo.
4. Enjuagar con abundante agua
hasta quitar por completo el
detergente.

2. Cada 8 días.

ASEO Y DESINFECCION DE EQUIPOS: Molino, Cúter, Embutidora, Tanque
de escaldado, tubo y ganchos en acero inoxidable.

Lavado: Manual.
Materiales de aseo y desinfección: Zabra o estropajo, paños, cepillos de diferentes
tamaños, manguera, recipiente plástico.
Detergente: Degratec 21(Concentración ver ficha técnica del producto).
Desinfectante: cuaternario 31ml/ 1litro de agua.

ACTIVIDAD.

PROCEDIMIENTO.

CUANDO.

RESPONSABLE.

Luego de su uso.

Operario encargado.

1. Desconectar el equipo del sistema
eléctrico.
2. Retirar los residuos sólidos (Trozos
de carne) manualmente o con los
Aseo y desinfección de materiales de limpieza, y depositar lo
equipos.
en la respectiva caneca.
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3. Retirar las partes desmontables del
equipo colocarlas en el recipiente
platico lavar con la manguera a presión
y retirar la mayor parte de residuos
luego llevarlas al área de lavado de
utensilios.

- Piezas desmontables
4. Aplicar detergente a las piezas
desmontables y eliminar la suciedad
restregando con ayuda de los
materiales de aseo y desinfección.
7. Enjuagar con agua hasta la
eliminación completa del detergente.

Luego de su uso.

8. Dejar en el área de secado hasta su
próximo uso.

Parte fija del equipo
1. Con ayuda de la manguera lavar a
presión para remover la mayoría de los
residuos.
2. Aplicar con estropajo la solución
de limpieza y mediante fregado
eliminar la suciedad.
3. Remover el detergente con ayuda de
la manguera (Agua a presión) hasta
retirar por completo el detergente.
4. Dejar secar a temperatura ambiente o
con toallas desechables.

RECOMENDACIONES.


Se recomienda alternar la desinfección con una solución de cloro de 50ppm tiempo
de contacto 15 minutos (mediante inmersión o aspersión) luego enjuagar.
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ASEO Y DESINFECCION DE MESAS EN ACERO INOXIDABLE.

Lavado: Manual.
Materiales de limpieza: Toallas desechables, manguera.
Detergente: Degratec 21(Concentración ver ficha técnica del producto).
Desinfectante: Cuaternario 31ml/1 litro de agua.

ACTIVIDAD.

Limpieza y
desinfección de
mesas de acero
inoxidable

PROCEDIMIENTO.

CUANDO.

RESPONSABLE.

1. Retirar los residuos sólidos
manualmente o con la ayuda de los
materiales de limpieza y depositarlos en
la respectiva caneca.
2. Eliminar la suciedad visible con
ayuda de la manguera con agua a
presión.

Luego de su uso.

Operario encargado.

3. Aplicar la solución de limpieza
desinfectante y eliminar restregando y
con ayuda de los materiales de limpieza.
4. Enjaguar con agua potable hasta la
remoción completa de la solución de
limpieza.
5. Secar a temperatura ambiente o con
toallas desechables pasos

ASEO Y DESINFECCION DE UTENCILIOS (ollas, cuchillos, tablas de picar,
recipientes plásticos).
Lavado: Manual.
Materiales de limpieza: Estropajo, toallas desechables, cepillos.
 Detergente: Degratec 21(Concentración ver ficha técnica del producto).
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ACTIVIDAD.

PROCEDIMIENTO.

CUANDO.

RESPONSABLE.

Después de su uso.

Operario encargado.

1. Retirar los residuos sólidos
manualmente o con la ayuda de los
materiales de limpieza. Colocar los
residuos en la respectiva caneca.
Limpieza de
utensilios.

2. Remojar con agua y aplicar el
detergente y eliminar la mugre con la
ayuda de los materiales de limpieza.
3. Enjuagar con abundante agua hasta la
remoción completa del detergente.
4. Dejar secar a temperatura ambiente.

ASEO Y DESINFECCION DE REFRIJERADORES Y VETILADORES.
Lavado: Manual.
Materiales de limpieza: toallas desechables, cepillos, manguera.
Detergente: Degratec 21 (Concentración ver ficha técnica del producto).
Desinfectante: Cuaternario 31ml/1litro de agua.
Desengrasante: Degratec 25 (Concentración ver ficha técnica del producto).

ACTIVIDAD.

PROCEDIMIENTO.

1. Desconectar los congeladores con
anticipación para de esta manera poder
retirar los residuos sólidos
Aseo y Desinfección manualmente o con la ayuda de los
materiales de limpieza. Colocar los
de congeladores.
residuos en la caneca correspondiente.

CUANDO.

RESPONSABLE.

Cada 8 días.

2. Eliminar con ayuda de la manguera
los residuos presentes.
3. Aplicar la solución desengrasante y
mediante fregado eliminar la suciedad.
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Operario encargado.

4. Enjuagar con abundante agua hasta
la remoción completa de la solución
desengrasante.
5. Aplicar desinfectante y enjuagar con
abundante agua.
1. Desconectar los ventiladores.
Ventiladores.

Cada mes.

2. Con ayuda de las toallas desechables
limpiar es su totalidad los ventiladores.

RECOMENDACIONES: Realizar rotación de desinfectantes con la solución de cloro
100ppm, para congeladores.

ASEO Y DESINFECCION DE LA TRAMPA DE GRASA.

Lavado: Manual.
Materiales de limpieza: Uniforme (solo se usa para realizar el aseo y desinfección de
esta área en específico.) Guantes, tapa bocas, botas, bolsa de color negro, escoba.
Desengrasante: Degratec 25 (Concentración ver ficha técnica del producto).

ACTIVIDAD.

Aseo y desinfección
de trampa de grasa.

PROCEDIMIENTO.

CUANDO.

RESPONSABLE.

1. Remover todos los residuos
sólidos
manual
mente,
depositándolos en la bolsa negra.
2. Aplicar el desengrasante y Cada 15 días o según sea Operario encargado.
restregar con la escoba.
necesario
según
la
3. Enjuagar con abundante agua.
cantidad de producción
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Baños.
Lavado: Manual.
Materiales de limpieza y desinfección: Escoba, recogedor, trapero, cepillos, vasija plástica,
detergente.

ACTIVIDAD.

PROCEDIMIENTO.

CUANDO.

RESPONSABLE.

1. Barrer y recoger los residuos del piso,

polvo o cualquier otra suciedad que esté
presente en el lugar.
Lavado de baño.

Dos veces por semana al
2. Retirar la bolsa que contiene los
finalizar el turno de
papeles llevarla a su respectiva caneca
Operario encargado.
trabajo.
3. Enjabonar todas las superficies que
lo conforman como: (inodoro, paredes,
pisos, pesetas) refregar muy bien.
4. Enjuagar con suficiente agua hasta
eliminar el detergente.

MONITOREO.

ACTIVIDAD.

PROCEDIMIENTO.

CUANDO.

RESPONSABLE.

El buen estado físico
de instalaciones y
equipos.

Inspección visual.

Todos los días.

Jefe de producción.

Limpieza y
desinfección de
instalaciones, equipos,
utensilios y superficies.

Inspección visual.

Cada vez que se limpie Jefe de producción.
y desinfecte.
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Estado higiénico y
físico de los
materiales de aseo y
desinfección como:
Paños, escobas,
estropajos, trapero
etc. así como botas y
ropa de trabajo

Antes de realizar las
operaciones de aseo y
desinfección.

Inspección visual

Jefe de producción.

Acciones Correctivas.


Si en la inspección visual en cuanto a: Equipos, utensilios no está limpio, se repite el proceso
de limpieza y desinfección.

Verificación.

ACTIVIDAD.

PROCEDIMIENTO.

Registro de aseo y Comprobando que se haya completado
desinfección de
el registro adecuadamente y evaluando
equipos, utensilios e las acciones correctivas.
instalaciones.
(VER ANEXO 2).
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CUANDO.

RESPONSABLE.

Todos los días.

Jefe de producción.

CODIGO:
San Marcos
Carnes y
embutidos.

PROGRAMA DE RESIDUOS LIQUIDOS Y SOLIDOS.
ELABORADO POR:

M-BPM-01

APROVADO POR:

Andrea Niño.

Gerencia General.

Versión: 1.

PROGRAMA DE RESIDUOS LIQUIDOS Y SOLIDOS
SAN MARCOS CARNES Y EMBUTIDOS.

Introducción.

En los procesos de producción de alimentos se generan algunas cantidades tanto de
residuos líquidos como solidos los cuales se deben manejar de la manera más apropiada
para de esta manera evitar algún tipo de contaminación que afecte a la sociedad para esto
nos basamos en el programa de BPM y la resolución 2674 de 2013 logrando con el apoyo
de estas un manejo integrado de dichas sustancias.
Objetivos.

Objetivos generales.


Documentar y establecer el programa de residuos líquidos y sólidos determinando
su clasificación con apoyo de la resolución 2674 de 2013.

Objetivos específicos.






Establecer el proceso de recolección, almacenamiento y evacuación de los residuos
sólidos orgánicos e inorgánicos para mantener un control y evacuación de los
procedimientos que se realizan en cuanto a su funcionamiento y eficacia.
Generar procesos que orienten al personal encargado de manejar los residuos sólidos
para que se lleven a cabo de una forma correcta, y con ello Eliminar los diferentes
peligros que puedan afectar en la calidad del producto.
Cumplir con leyes referentes al manejo y disposición de residuos sólidos y líquidos
Contemplada en el decreto 2674 de 2013.
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Definiciones.
Aguas grises: son aquellas que salen por los desagües de bañeras, lavabos, pilas de la
cocina, lavavajillas o lavadoras. Estas aguas, con un tratamiento sencillo, pueden ser
fácilmente reutilizadas para diversidad de usos.
Basura: todos los desechos mezclados que se producen como consecuencia de las
actividades humanas, ya sean domésticas, industriales, comerciales o de servicios.
Disposición final: es el proceso de aislar y confinar los residuos o desechos peligrosos,
en especial los no aprovechables, en lugares especialmente seleccionados, diseñados y
debidamente autorizados, para evitar la contaminación y los daños o riesgos a la salud
humana y al ambiente.
Residuo líquido: son los mayoritarios en las industrias alimentarias, y se caracterizan por
tener una alta carga de contaminantes tales como, sustancias disueltas o suspendidas, y
dependiendo de la industria pueden contener altos índices de grasas, metales pesados,
restos de fertilizantes, nitrógeno amoniacal, sulfuros, fosfatos, etc.
Residuo sólidos: Es cualquier objeto, material, sustancia o elemento sólido resultante del
consumo o uso de un bien en actividades domésticas, industriales, comerciales,
institucionales, de servicios, que el generador abandona, rechaza o entrega y que es
susceptible de aprovechamiento o transformación en un nuevo bien, con valor económico
o de disposición final. Los residuos sólidos se dividen en aprovechables y no
aprovechables.
Trampa grasa: dispositivo especial fabricado en acero inoxidable que generalmente se
utiliza para separar los residuos sólidos y las grasas que bajan por las pesetas de lavado.
ALCANCE.
Este programa tiene como expectativa garantizar el manejo adecuado de los residuos
líquidos y sólidos desde su concepción, que inicia en el momento de la manipulación de
los alimentos hasta la disposición final.

MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS.

Procedimientos de recolección:
Los residuos sólidos se clasifican en desechos biodegradables y no biodegradables, los
cuales deben ser debidamente separados en canecas plásticas de fácil lavado y
desinfección; estos se cubren con bolsas plásticas con su respectiva tapa permitiendo un
sello hermético y evitando así la proliferación de bacterias y malos olores.
Clasificación de las bolsas.



Negro: Material no reciclable como materiales orgánicos (Trozos de carne y grasa,
de cueros etc.).
Rojo: Materiales fitosanitarios como papel higiénico, toalla higiénicas etc.
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Verde: Materiales inorgánicos como plástico, botellas.
Gris: cartones, papel.

Procedimientos específicos del manejo de los residuos sólidos.
1. La recolección de desechos sólidos en la planta se realizan los días martes y jueves
ya que estos son los días de producción y los días que pasa el camión de basura,
en la planta los residuos sólidos son pocos. VER ANEXO.
2. No permitir la acumulación de basuras en el área de manipulación y elaboración
de productos.
3. Colocar los residuos sólidos en caneca con bolsa y tapa.
4. Retirar la bolsa cada vez que se llene, almacenándola en otra caneca con tapa, en
un cuarto de basuras alejado de la zona de proceso de alimentos.
Procesos para retirar los residuos sólidos de la planta.
1. Retirar las bolsas de la basura cuando se llenen.
2. Sacar la bolsa de la caneca, amararla y sacarla.
3. Depositar en el sitio destinado para esta función, mientras pasa el carro
recolector.
4. Colocar una nueva bolsa en la caneca según corresponda el color de cada
caneca.
5. Por ultimo Lavarse las manos con agua y jabón tencas desinfectante siguiendo
el protocolo de lavado de manos.

Número de canecas en la planta.
Color de la

Número de

caneca y bolsa.

canecas.

Sistema
Capacidad.

tapa.

Material.

Cilindro
Tapa de

pequeño bolsa
negra.

1

20 litros.

Rojo.

1

10 litros.

verde

1

10 litros.

Gris.

1

10 litros.
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presión
Vaivén y
pedal

Plástico.
Plástico.

Vaivén y
pedal

Plástico.

Vaivén y
pedal

Plástico.

Ubicación de las canecas dentro de la planta:
Rojo: Dentro del baño.
Verde y gris: Fuera del baño contra la pared.
Caneca con bolsa negra: En un rincón en el área de producción.

Aseo y lavado de canecas.

Lavado: Manual.
Materiales de limpieza: toallas desechables, estropajo, manguera.
Detergente: Degratec 21 (Concentración ver ficha técnica del producto).
1. Después de sacar las bolsas con basura de las respectivas canecas
proceder a su respectivo aseo y desinfección.
2. Aplicar detergente en el estropajo y refregar cada una de las canecas.
3. Enjugar hasta que el detergente sea totalmente removido.

Monitoreo y verificación.

ACTIVIDAD.

Aseo y desinfección
de la diferentes
canecas y registro de
evacuación de
residuos sólidos
(VER ANEXO 5).

PROCEDIMIENTO.

CUANDO.

RESPONSABLE.

Martes y jueves días
que pasa el camión de
Jefe de producción.
la basura.

Inspección visual.
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Manejo de residuos líquidos.

El agua que se utiliza en la planta para los diferentes procesos es del acueducto ya que
los niveles de producción no son altos por el momento ya que la empresa es nueva y no
sobre pasa los niveles exigidos por la ley, contamos con la trampa de grasa para así evitar
la contaminación del agua que llega al alcantarillado.

CODIGO:
San Marcos
Carnes y
embutidos.

PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS.
ELABORADO POR:

M-BPM-01

APROVADO POR:

Andrea Niño.

Gerencia General.

Versión: 1.

PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS
SAN MARCOS CARNES Y EMBUTIDOS.

Introducción.
Las plagas constituyen una gran amenaza en las plantas de producción, ya que estos
consumen y destruyen, contaminan con su saliva, orina, materia fecal, y la suciedad que
llevan en su cuerpo. Por lo anterior la importancia del control integrado de plagas este
tiene como fundamento disminuir el uso indiscriminado de plaguicidas, por tanto se
requiere de un sistema de control de plagas donde se utilicen en menor proporción
productos químicos que atenten con la calidad del medio ambiente, la salud de los
consumidores y la calidad final de los productos.

Objetivos.

Objetivos generales.


Describir cada una de las actividades para prevenir y controlar la aparición de
plagas en la empresa.

Objetivos específicos.
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Identificar los factores más comunes que se presentan en las instalaciones y
alrededores del establecimiento.
Establecer un programa preventivo de control integrado de plagas eficiente que
permita controlar la presencia de plagas al interior y exterior de la empresa.

Definiciones.






PLAGA: Son todos aquellos animales que compiten con el hombre en la búsqueda
de agua y alimentos, invadiendo los espacios en los que se desarrollan las actividades
humanas. Su presencia resulta molesta y desagradable, pudiendo dañar estructuras o
bienes, y constituyen uno de los más importantes vectores para la propagación de
enfermedades, entre las que se destacan las enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA).
ROEDOR: Orden de mamíferos caracterizados por poseer un único par de dientes
incisivos de gran tamaño, de crecimiento continuo; son generalmente de pequeña
envergadura, con el cuerpo cubierto de pelo y vegetarianos. Los roedores (ratas,
ratones) pueden transmitir enfermedades si tienen acceso a los lugares donde se
almacenan comestibles, siendo la aparición de excremento señal de su presencia.
Estos animales llevan gérmenes patógenos, causantes de enfermedades, en sus patas,
piel y aparato intestinal, ya que suelen andar y alimentarse en basureros y cloacas,
constituyendo así un importante foco de infección.
DESINFESTACIÓN: Es la acción de eliminar insectos por medios químicos,
mecánicos o con la aplicación de medidas de saneamiento básico.

ALCANCE.
El presente documento está disponible para todos los trabajadores de la planta, para
mantener la calidad e higiene del producto, personal e instalaciones.

Generalidades
La industria de producción de alimentos se pueden ver afectadas por diversos tipos de
plagas que se dividen en cuatro clases: roedores (ratas y ratones), insectos voladores
(mosquitos y moscas), insectos rastreros (cucarachas y hormigas), e insectos taladores
(gorgojos y termitas). Comúnmente el ingreso de las plagas a las plantas de alimentos se
da a través de puertas, ventanas, desagües, algunos tipos de materia prima, entradas de
aire, etc.

Protección.
Sabiendo cuales son las posibles entradas de las plagas a la planta de producción, se
deben p
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roveer de barreras físicas que eviten definitivamente su ingreso, tales como mallas en
ventanas evitando la entrada de insectos voladores, rejillas en sifones y protecciones
debajo de las puertas impidiendo la entrada de roedores y/o cucarachas, disponer los
desechos de la producción en sitios adecuados.

Prevención.












Tapando todas las grietas y huecos con cemento.
Realizar una adecuada limpieza detrás de los equipos.
Dejar suficiente espacio entre las paredes y equipos para fácil limpieza y control de
plagas.
Toda la basura debe depositarse en canecas con bolsa, y realizarse una previa
selección de los residuos sólidos.
Las canecas de la basura deben estar en buen estado, con tapa y cumplir con el
programa de limpieza.
Todos los desagües canales techos rincones y cuartos deben estar limpios.
Medidas de control:
Electrocución, Aspersión de insecticida, Veneno de acción por contacto, Fungicidas.
Aspersión de las superficies con productos químicos, Cebo gel atrayente anti
cucarachas, Polvos insecticidas.
Recomendaciones.
La idea es siempre poner en práctica la prevención con ayuda de un registro que nos
permita llevar un control de las revisiones respectivas que se deben hacer al respecto
en la plata (VER ANEXO 6).
1.8 Discusión.



Ajustar el diseño estructural de las instalaciones teniendo en cuenta la separación de
zonas evitando la contaminación cruzada.



Todo el personal que ingrese a la empresa debe cumplir con las normas básicas como
(Uniforme completo, gorro, tapabocas, y sin accesorios evitando así la contaminación
en los productos cárnicos.



La implementación de los de más programas que hacen parte de las BPM son
importantes para así cumplir en su totalidad con la normatividad vigente del
ministerio de salud y protección social.
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1.9 Conclusiones.


Se elaboraron los programas del plan de saneamiento básico cada uno debidamente
documentado con sus diferentes procesos con el fin de su implementación en la
empresa.



Se lograron cambios en cuanto a las instalaciones físicas arrojando como resultado
las condiciones recomendables, las cuales cumples con la normatividad sanitaria
vigente.



Con la implementación de estos programas se quiere alcanzar el mejoramiento de
servicio de alimentación acorde a cumplir cada vez más con la normatividad exigida.



El manejo de plagas dependen de la prevención organizada y continua que se realice
en la empresa, donde se debe asegurar la no contaminación de los alimentos.



Se logró concientizar al personal en cuanto al buen uso de los elementos de protección
personal (uniformes), los hábitos higiénicos y la gran importancia de las buenas
practicas BPM.
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1.6 ANEXOS.
ANEXO 1.
ESTABLECIMIENTO.
Alrededores
1. Está libre de focos insalubres Sí ___ No _x__
2. Está libre de olores desagradables. Sí _x__ No ___
3. Está la maleza controlada. Sí ___ No _x__
4. Está libre de acumulación de basura. Sí x___ No ___
5. Hay buen drenaje del agua. Sí _x__ No ___
6. Están los caminos en buen estado. Sí _x__ No ___
8. Está libre de contaminación cruzada. Sí ___ No _x__
9. Ausencia de plagas en la planta. Sí _x__ No ___
10.Instalaciones. Sí _x__ No ___
OBSERVACIONES:
DISEÑO DE PLANTA.
1. Está el edificio en buen estado. Sí _x__ No ___
2. Es adecuado el tipo de piso. Sí _x__ No___
3. Son apropiadas las paredes. Sí _x__ No ___
4. Es apropiado el tipo de techo. Sí ___ No __x_
6. Están las ventanas adecuadamente ubicadas para el área. Sí _x__ No ___
7. Son adecuadas las puertas. Sí _x__ No ___
8. Existe una iluminación adecuada según el área. Sí _x__ No ___
9. Existe suficiente espacio para las labores de limpieza. Sí __x_ No ___
10. Existe un buen control de temperatura en la planta. Sí ___ No _x__
11. Existe una buena ventilación en la planta. Sí __x_ No ___
12. Existe un adecuado suministro de agua, tanto en calidad como en cantidad. Sí
_x__ No ___
13. Están los servicios sanitarios en lugares adecuados y aislados del área de
producción. Sí _x__ No ___
14. Es adecuado el sistema de eliminación de aguas negras. Sí _x__ No ___
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OBSERVACIONES

EQUIPO Y UTENSILIOS
1. Es adecuada la distribución del equipo o maquinaria. Sí _x__ No ___
2. El equipo y utensilios son de un material que no es fuente de contaminación
(Ej. Madera) Si_x No_
3. El equipo y utensilios son fáciles de limpiar y desinfectar. Sí _x__ No ___
4. Existe suficientes lavamanos bien ubicado, en buen estado y con
detergentes dentro de la planta. Sí _x__ No ___
5. Los lavamanos son de tal forma que no hay recontaminación. Sí _x__ No ___
6. El diseño del equipo es tal que no hay contaminación. Sí _x__ No ___
7. Los contenedores de basura se mantienen en condiciones adecuadas.
Sí ___ No _x__
8. Se mantienen limpios los sellos o uniones entre los equipos. Sí _x__ No ___
9. Existe clara diferenciación entre equipo para alimento y equipo de basura.
Sí _x__ No ___
10. Existen dispositivos para el control de temperatura en los equipos. Sí ___ No
x___
OBSERVACIONES:
HIGIENE.
1. Se mantiene una limpieza y orden
general en la planta Sí _x__ No ___
2. Existe un programa de limpieza en la planta. Sí ___ No x
3. Se limpia y desinfecta pre operación. Sí ___ No _x__
4. Se limpia y desinfecta post operación Sí x___ No ___
5. Se almacena adecuadamente los productos de limpieza. Sí ___ No x___
6. Existe una correcta identificación de los productos tóxicos. Sí __x_ No ___
7. Existe un programa adecuado de eliminación de plagas en la planta.
Sí ___ No __x_
8.El equipo o utensilios portátiles son almacenados adecuadamente. Sí _x__
9. Los casilleros para ropa y artículos personales están separados del área de
producción. Sí _x__ No ___
10. Existen letreros adecuados que recuerden al personal sobre la importancia
de la higiene. Sí ___ No _x__
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11. Es adecuada la eliminación de basura del área de la planta. Sí ___ No __x_
12. Existe un adecuado manejo de la basura. Sí ___ No _x__
13. La frecuencia de eliminación de basura es apropiada. Sí __x_ No ___
OBSERVACIONES.

PROCESO.
1. Existen análisis de laboratorio para garantizar la calidad de la materia prima
entrando: Sí ___ No _x__
2. Toda la materia prima, ingredientes y la materia de reproceso se almacena
adecuadamente. Sí ___ No _x__
3. Existe un buen registro de producción. Sí ___ No x___
4. Existe un control de calidad del material en proceso. Sí ___ No __x_
5. El proceso está diseñado de forma que no hay contaminación cruzada. Sí ___
No _x__
6. El agua usada es potable. Sí _x__ No ___
7. Existe una protección adecuada de los alimentos en proceso contra la
contaminación. Sí ___ No _x__
8. Es nula la contaminación durante las labores de transporte, pelado y lavado.
Sí ___ No _x__
9. Se almacena todo el material procesado de manera limpia y sanitaria. Sí ___
No x___
10. Existe una identificación adecuada de cada lote de producción. Sí ___ No __
OBSERVACIONES
EMPACADO Y ALAMCENAMIENTO
1. Se mantiene adecuadamente almacenado el material para empacado
Sí __x_ No ___
2. Se limpia de manera adecuada el área y equipo de empacado antes de empezar
a empacar. Sí __x_ No ___
3. Se empaca o envasa adecuadamente el producto. Sí ___ No _x
4. Se utiliza el empaque adecuado para cada producto Sí _x__ No ___
5. Existen medidas adecuadas para evitar la contaminación cruzada. Sí ___
No_x
6. Se desinfecta el material de empaque a utilizar. Sí ___ No __x_
7. Se limpia de manera adecuada el área de producto terminado Sí ___ No _x__
8. Existe un control de calidad del producto terminado. Sí ___ No _x__
9. Se almacena todo el material empacado de manera limpia y sanitaria.
Sí _x__ No ___
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10. La identificación de cada producto es adecuada. Sí ___ No _x__

San Marcos
Carnes y
embutidos.

REGISTRO DE ASEO Y DESINFECCION DE EQUIPOS,
UTENSILIOS, INSTALACIONES Y SUPERFICIES.
ELABORADO POR:

APROVADO Y REVISADO
POR:

Versión: 1.

11. Se mantiene adecuadamente la temperatura del producto final, según sus
requerimientos. Sí _x__ No ___
12. El manejo de inventario de las bodegas es apropiado. Sí ___ No _x__
13. Se controla la calidad del producto terminado antes de despacho. Sí ___ No
__x_
OBSERVACIONES.

ANEXO2

Día de la
semana.

Equipos,
utensilios,
Instalaciones
y superficies.

Responsable
del aseo o
desinfección.

Hora de la
inspección.

Lunes.
Martes.
Miércoles.
Jueves.
Viernes.
Sábado.
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Resultado.

Fecha.

Observaciones

ANEXO 3.

San Marcos
carnes y
embutidos.

REGISTRÓ SOBRE EL CONTROL DE
HIGIENE DE LOS TRABAJADORES.

Versión: 1

Nombre
Estado
del
Hora. físico y
Higiene. Observaciones. Elaborado Revisado Fecha de
trabajador.
de aseo
por.
por
elaboración.
del
uniforme.

ANEXO 4.
San Marcos
carnes y
embutidos.

REGISTRÓ ENTRADA Y SALIDA DE
VISITANTES.
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Versión: 1

Fecha.

Hora de
ingreso.

Nombre.

Motivo
de la
visita.

Hora
de
salida

Firma.

Elaborado
por.

Revisado
por.

ANEXO 5.
San Marcos
carnes y
embutidos.

Día de la semana.

Versión: 1

REGISTRÓ PARA LA EVACUACION DE
RESIDUOS SOLIDOS.

Mes.

Día.

Hora exacta.

Lunes.
Martes.
Miércoles.
Jueves.
Viernes.

Observaciones.
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AÑO.

Responsable.

ANEXO 6.

San Marcos
carnes y
embutidos.

REGISTRÓ DE CONTROL DE PLAGAS.

Versión: 1

FECHA.
HORA:
RESPONSABLE.
Área de
producción.

Tipo de plaga.

Método de
control.

Alrededores.
Área de
producción.
Baños.
Vestieres.
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Resultado.

Sugerencia.

ANEXO 7.
DEGRATEC ® 21
Ficha Técnica.

Nombre: DEGRATEC ® 21 Empresa Proveedora: TECNAS S.A. Código: 3414
Descripción: Es un poderoso detergente desengrasante, especialmente formulado para la
limpieza de superficies en general, su pH balanceado garantiza la protección de equipos
y productos por efectos de corrosión. Es un producto altamente calificado para la
limpieza en la industria de alimentos por su bajo nivel de soda libre. DEGRATEC ® 21
es seguro tanto para los operarios como para el medio ambiente, debido a que sus
componentes son todos biodegradables. En su formulación no posee ningún tipo de
fosfatos causantes de la eutrofización en lagos y lagunas. Su viscosidad es propia del
material activo y en ningún momento se utilizan materiales espesantes para mejorar su
apariencia física. Usos

Aplicaciones: Posee gran estabilidad en distintos medios desde ácidos hasta altamente
alcalinos. Ha sido diseñado especialmente para la industria de alimentos. Además,
también tienen aplicaciones en la industria metalmecánica y hospitales. Propiedades
físico-químicas:







Aspecto: líquido
Color: amarillo
Olor: Característico
Ingrediente Activo (%): mínimo 20
Sólidos Solubles (%): 18.0
21.0 - pH (solución concentrada): 6.8

8.8 Dosificaciones: Varían según el grado de suciedad. Solución al 5 o 10%. Se
recomienda realizar ensayos y evaluaciones previas de acuerdo a su uso específico.
Manejo y almacenamiento: Se empaca en garrafas plásticas por 1, 4, 20 y 200 kg,
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debidamente identificado, con nombre del producto, código, número de lote,
vencimiento, cantidad, precauciones, primeros auxilios, manejo y almacenamiento,
indicaciones de uso, aplicaciones, beneficios, ingredientes. Almacene en un lugar
seguro que esté aislado, ventilado, seco, fresco y sombreado y no deje destapado el
envase. Lea cuidadosamente la hoja de seguridad del producto.
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